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Abstract
The significance of cooking skills in home economics education was confirmedthrough an
examination of the previous research and on the basis of this, the teaching methods used in cooking
classes in elementary school home economics education were examined. In Japan, cooking classes
inhome economics educationfocus on teaching students to not only master the art of cooking but also
gain important life skills. On the basis of the above, the following teaching methods were adopted:
problem solving, paired learning, and general case instruction. It was expected that each of the above
methodswould facilitate independent learning of students. However, the problem-solving method
which involved the adoption of critical literacy and the paired learning method which involved
evaluating items for cookingwith roux brick more conform to the aforementioned purpose of Japanese
cooking classes. To alleviate the problem, during teacher training, practical instruction on theabove
methods should be compulsorily provided.
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．はじめに
家庭や職場では、調理技術は、技術を観察して模
倣して、身につけていく。例えば、職人の世界でも
ある料亭やレストランの調理場の場合、親方や先輩
が手取り足取りで教えるのではなく、彼等の技を弟
子の方がわずかも見逃さないように観察し、自分の
ものにしていく。「技を盗む」のである。家庭にお
いては、親から子へと、毎日の食事や料理づくりを
通して、技術や味が受け継がれていく。調理に限ら
ず技術の伝達の多くは、観察して学ぶ。専門家や親
の技術をよく観察して学び、自分の技能として習得
していくことができる。観て学ぶ方法は、技術の習
得としては効果があるが、技能として身につけてい
くまでは学習者側の分析力や作業量など学習者次第
によって効果の差がでてくる。
小学校家庭科において調理実習は、生きる力をつ
ける学習として期待されている。それは、調理実習
が、調理技能を習得する場として捉えられ、その体
験や技能の習得が児童の自己肯定感を高めることが
できると考えられているからである（河村 2010）。
では、生きる力をつけることが期待されている調理
実習とは、どのような指導が行われているのか。
小学校家庭科における生活技能の習得について
は、学習指導要領（平成20年告示）に「日常生活に
必要な基礎的・基本的な知識及び技能を身につけ、
身近な生活に活用できるようにする。」とあり、解
説では、日常生活に必要な基礎的・基本的な知識及
び技能を確実に身に付け、それらを生活に活用する
能力を育成することを明確にしている。調理教育の
目的は、確実な定着の先に、活用する能力を育成す
ることにある。そして授業設計には、基礎・基本を
身につけた上の応用力の育成をめざすことが求めら
れている。児童の生活能力の育成には、技能の確実
な定着が必要なことは言うまでもないが、確実な定
着を図るためには、それに充分な教育環境が必要で
ある。しかし、実際には、小学校には家庭科を専門
とする教師が少ない、授業時間数の不足、設備など
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物理的な環境が整っていないなど、現在の家庭科に
関する教育環境は十分ではない。そんな中、調理実
習を取り入れた授業においても、教師が学習者の前
で手本を見せる示範法のように観て学ぶ指導法以外
に、様々な学習指導法を用いた展開がなされるよう
になってきた。
調理実習の指導法が従来の示範法以外にも広がり
をみせているとともに、調理教育が単なる技術を身
に付けるのではないことは教師のあいだでも認識さ
れてきた（河村 2005）。一方で、体験にとどまった
授業例も多い。それは、「実践的・体験的な活動を
通して自分の成長を自覚するとともに、家庭生活へ
の関心を高め、その大切さに気付くようにする。」
という家庭科の目標のひとつを捉えてはいるが十分
ではない。調理実習は児童にとって仲間と一緒に作
り、食べる体験を伴う楽しい学習としても捉えられ
ている。楽しい調理体験は、学習者の調理への興味
を深め、食生活への関心をもつ機会となる。しか
し、調理実習は体験するだけでもよいとする教師の
考え方は学習指導にも反映される。調理を専門に学
ぶ調理教育とは異なり、小学校のように家庭科教育
において行われる調理教育に求められる可能性、役
割とは何か。家庭科教育における調理実習の位置付
けを再確認し、それに基づいた指導法を、教員養成
課程においても取り組む必要がある。
近年では、問題解決学習やペア学習のように、技
能の習得を目指すだけではなく、学習者の主体性を
重視し、技能を活用できるような力の育成を目指し
た学習指導法についての研究がみられるようになっ
た（浅野ら 2009）（岡田ら 2007）（鈴木ら 2010）（高
橋ら 2010）（山下ら 2011）。
本稿では、まず、小学校家庭科教育における調理
実習の位置付けを、先行研究より捉えた上で、調理
実習の学習指導法について検討した。さらに、教員
養成課程においてその指導法をどのように学んで
いったらいいのか考察した。
．家庭科教育における調理実習の位置
づけ
家庭科教育における調理実習の位置付けについて
は、河村らによる一連の報告がある。小中高の家庭
科担当教師に調理実習の学習目標について質問紙調
査を実施した結果からは、技能技術の習得を中心に
おく調理実習観が根強いことを示した（川嶋ら
2003）。家庭科が生活主体形成を目指す教科である
ことからも、技能の習得という目的自体を問い直す
必要性がある。つまり、何のための技能習得なのか
ということである。
河村ら（2005）は、授業実践の分析より、家庭科
教育における調理実習の課題を検討している。調理
実習は体験的に学習する授業であり、食物領域に関
わる知識の定着や理解力の育成を目指しているとし
た。また技能の習得のみを実践の目標としている例
が少なかったことより、調理実習では単なる技能の
習得のみを目指してはいない現状をも示した。さら
に授業時間的制約や児童・生徒の技能の低下という
状況にあることを十分に認識した上で、調理実習を
あえて目指す立場から、応用可能な技能の習得を重
視し、技能の習得を目指すには調理科学的な知識と
の関連から技能を捉え直す必要があると述べている
（河野 2005）。
河村は戦前の高等女学校における調理実習の歴史
的変遷より調理実習の実用性がどのように位置づけ
られたかについて社会情勢との関連から述べている
（河村 2008）。実用性が重視されるようになった背
景には、国力を高めるという国家の政策や戦時体制
下の食料不足という状況から起こったものであり、
学習者側からでてきたものではないとしている。戦
前の高等女学校家事科で行われてきた調理実習にお
いては、学習者本人にとっての実用性という視点は
ほとんど考慮されなかったのである。生活の様式が
変化してきた現代の生活では学習者にとって、学校
教育における調理実習の実用性とは何か。また、調
理そのものをどう生活に位置づけるのかという根源
的な問いにまで言及する必要性が示唆されている。
河村は「家庭科教育における調理技能の位置付
け」（2009）の中で「生活技術は生活主体形成のた
めの基礎となる能力であると同時に生活を科学的に
認識するためのものである。」とし、そのうえで調
理技能の習得は「学習者本人の主体的な生活の創造
のために必要不可欠であり、生活主体者または生活
文化を創造する者と成るための条件」と位置づけし
た。
家庭科の題材は学習者の生活の実態から乖離して
はいけない。近年の食生活には、調理という作業・
活動が量的にも質的にも減少している実態がある。
生活の実態に照らしてみれば、調理を学校教育で学
ぶことの必要性があるのかという問いが生まれてく
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る。一方で、家庭科教育は技能の習得を教育目標に
している。技能の習得はもはや必要ないという見解
もありうるかもしれない。それでは、家庭科教育に
携わる教師の間にも、調理実習の家庭科教育におけ
る目標が曖昧なままに授業に臨んでしまいかねな
い。河村らのように、多角的な視点で調理実習の課
題を論じ、家庭科教育における調理技能の位置付け
を明確にしたことは非常に意義深い。
以上のことより、家庭科教育における調理実習の
位置づけについて次のように整理した。
調理実習は、調理という体験を通して、知識や技
能を習得する場である。知識や技能の習得は、児童
の現在と将来の生活に活かすための学びである。そ
の学びのプロセスは、知識や技能そのものを習得す
ることに加えて、習得するための方法や知識や技術
への批判的な視点から課題をみつけ改善していくこ
と、体験を経験に変えていく過程である。調理実習
は、その学びのプロセスを経て、知識や技能習得を
目指す授業であるといえる。
教師にとっては、児童の技能の未熟さのみを問題
にするのではなく、もっと上手くなりたいという意
欲やそれを達成するための方策を児童が主体的に考
え、実践する力を育てることにも焦点をあてること
が大切だと考える。
食育推進のうえでも、食を営む力を育むために求
められる調理技能の習得は、家庭科教育における調
理実習がその学びの機会になるとして期待が大き
い。一方、家庭科教育においても、食育の視点を
もって臨むことによって、調理教育の必要性に確信
をもつことができる。なぜなら食育は、食と健康、
いのちの育ちと食、食と人間関係、料理と食、食と
文化のような観点で、生活の実態だけでなく、「料
理をするとはどういうことか」のような普遍的な問
いと向きあっているからである。
家庭科教育は家庭生活や家族から衣食住生活な
ど、学習内容が広範囲に及ぶため、調理実習に充て
る時間を確保する苦労がある。授業時数が年生60
時間、年生が55時間という現状において、関連の
ある内容を学ぶ理科や社会など他教科の学びを大い
に活用して時間の節約を図り、技能の習得に学習者
が集中できるような指導計画や学習環境を提供する
ことも必要ではないだろうか
．小学校における調理実習の学習方法
近年の小学校における調理実習の授業研究より、
先述の家庭科教育における調理実習の位置づけに基
づいていると考えられる実践について検討した。問
題解決的な学習を取り入れた実践では、調理実習を
問題解決の成果を確認する場として捉えた実践や、
調理実習を問題発見・提起から解決の成果を確認す
る場として捉えた実践があった。確実に技能を身に
つける学習方法としては、ペアで行なう調理実習
（以下、ペア学習）、ルーブリック評価を取り入れた
ペア学習、代表例教授法を用いた授業の実践につい
て次のＡ〜Ｅの報告より検討した（表	，表）。
Ａ 「問題解決的な学習を取り入れた調理実習授業」
（鈴木ら 2010）
Ｂ 「批判的リテラシー取り入れた授業」（浅野ら
2009）
Ｃ 「ペア学習による調理実習」（高橋ら 2010）
Ｄ 「ペア学習による調理実習＋ルーブリックを用
いた評価」（山下ら 2011）
Ｅ 「『代表例教授法』を用いた調理実習授業」（岡
田ら 2007）
Ａの取組は、．年生の年間の調理学習のま
とめの授業として位置づけられている。
問題解決的な学習は、家庭科においても様々な場
面で用いられている。調理実習は、技能・技術の模
倣・伝達的授業になりやすく生徒の主体的な探求の
課程が成立しにくい（武藤 1998）という課題から、
鈴木らは児童が自分の成長と変容を実感して自信を
もって生活実践につなぐことができるように問題解
決的な学習を調理実習にとりいれることを試みた。
Ａのねらいは、既に学習した「調理」に関わる基礎
的・基本的な知識および技能を活用して一食分の献
立を考え、調理計画を立てて作るにあたり段取りを
考えるため「時間内においしい料理を作るための調
理計画をたてよう」を課題として取り組ませ、一連
の調理操作の過程に焦点をあてた問題解決的な学習
である。具体的には、作業の順番、班員の分担、時
間配分、効率や安全を考慮した準備作業の必要性な
どについて児童が主体的に考える実践である。児童
は調理の作業工程表を作成する活動の中で、どのよ
うな順番で作業を行うかなど、これまでに学習した
ことと体験を総動員して段取りを決めていった。そ
の結果、限られた時間内に児童に多様な視点から調
教員養成課程における家庭科教育に関する研究（3)
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学
習
方
法
の
焦
点
と
成
果
授
業
の
評
価
題
材 楽しい食事をくふうしよう ごはんとみそ汁をおいしく作る
Ａ 問題解決学習＊1 Ｂ 問題解決学習＋批判的リテラシー＊2
表 調理実習実践事例（問題解決学習）
これまでの食生活に関する学習を総括して基礎的能力を定着させ
るとともに応用能力と発展的能力を身につけさせる。
全時間
	次：食事について考えよう 	時
次：一食分の献立を考えよう 時

次：調理計画をたててつくろう 時
次：わが家での調理計画をたてよう 時

次までに児童は「楽しい食事とは何か」を考えた上で「一食分
の献立」を班毎に決めた。献立は、主食はごはん、汁物は味噌汁、
主催と副菜はいためる料理とゆでる料理の一品ずつ
作業の手順を考え、調理実習に臨んだ。
次で、自分の家庭での一食分の調理計画を立てた。
調理実習	回（
次）
グループ学習
段取りを考える調理学習は一連の調理操作の過程に焦点をあてて
いる。「時間内においしい料理を作るための調理計画をたてること
を課題とした。班で決めた献立に基づいて、児童が各料理の作業
手順を考え、それに基づいて班活動で作業工程表を作成し、栄養
教諭にも授業へ参加してもらい助言を得ている。児童に多様な視
点でから調理作業の要素や流れについて考えさせることができた。
調理実習においても全ての班が手際よく協力しあって時間内に終
えることができた。
「段取り力」を基礎的、基本的な知識および技能として捉え、作り
方よりも調理の段取りを考えることをめあてとしている。
＊1鈴木ら（2010），＊2浅野ら（2009）より引用・作成
ね
ら
い
授
業
計
画
授
業
・
調
理
実
習
の
概
要
ご飯とみそ汁について子どもが探求的に学ぶためにはどのような
流れを組めばよいのか、前年度までの教師主導型の授業展開から、
児童の気づきや問題解決のプロセスを大切にする。
全10時間
	次：ご飯とみそ汁を作ってみよう 時
次：おいしいご飯とみそ汁の秘密を探る 時

次：おいしいご飯とみそ汁を作ろう 時
次：家庭での実践の報告 時
	次では、予備知識もなく準備もしないでご飯とみそ汁を作った
後、栄養教諭のつくったものと比較した。次では、おいしいご
飯とみそ汁を作るための情報を収集して、発表し確かめたい課題
を確認した。
調理実習
回（	次、次、
次）
グループ学習
自分たちの試行錯誤でみそ汁とご飯を作ってみるところから始め
る。かつ、栄養教諭が同じ材料で、同じ時間に作ったものと食べ
比べ、その違いを体験する。そこからわき上がる疑問を解明する
中でおいしいご飯とみそ汁を作りたい想いを実現するプロセスを
学習のプロセスとする。
個人の学習をグループの学習とつなげ、互いに調査結果や試し調
理の結果を共有しながら、友だちとのやりとりの中で探求的な学
びを創っていくことができた。
疑問からスタートした学習は子どもの探求心を刺激し、学習への
意欲を最後まで持続させている。
学
習
方
法
の
焦
点
と
成
果
授
業
の
評
価
技能ルーブリックの作成は、まず、グルー
プ毎に基準を考え、クラス全体でまとめて
共有し、評価基準として不足したところを
教師が補っている。
調理実習で知識や技能がどのように習得さ
れるか明らかにした結果より、友達の調理
技能を互いに見合うことや、学習者が自分
の技能を振り返り意識的に取り組むことが
効果的であることがわかった。
煮干しだしのとり方、実の切り方・入れ
方・みその扱い方に関することを調べ、そ
れらに関する知識をもとにみそ汁づくりの
技能ルーブリックを作成した。完成した
ルーブリックをもとに調理実習を行った。
ペアの調理の様子を観察しながら評価し
た。
題
材
授業計画の詳細について記載無し
実践事例	
教師によるルーブリックの作成とその活用
実践事例
児童と共につくるルーブリック
児童が自分自身で学習活動を評価すること
により、目的意識を明確にし、主体的な取
組を促すことを目指す。
米飯及びみそ汁の調理ができること
Ｄ ルーブリック導入ペア学習＊2
日本の味 ごはんとみそしる
「指導調理」「単純応用料理」
「複合応用調理」
Ｃ ペア学習＊1 Ｅ 代表例教授法＊3
表 調理実習実践事例（技能の確実な定着をめざした実践）
調理技能でペアで繰り返し相互評価すること
により基礎的・基本的な知識と技能の確実な
定着を図る。
全13時間（うち時間について）
ペア学習によるみそ汁の試し調理の実習 時
みそ汁作りの評価指標作成 (1) 	時
ペア学習によるみそ汁の調理実習および
みそ汁作りの評価指標作成 (2) 時
削り節だしについての学習 	時
我が家のみそ汁調べ 家庭
オリジナルみそ汁の計画作成 	時
ペア学習によるオリジナルみそ汁の調理実習 時
ペアの調理
作成した観察のポイントを用いて、手順や話
したことをメモしながら観察を行った。児童
が教え合った内容で最も多かったのは包丁で
の実の切り方であり、次はだしのとり方で
あった。
一人ひとりが確実に知識・技能を身につける
ことを前提とし、次のねらい①②より効果的
に身につけられるようにしている。
①ペアで活動することにより互いのわからな
い所を教え合い、共同的な学びとする。
②ペアで活動することにより互いの活動を見
合い、評価し合う。
ペアで活動することは、児童が自分を客観的
に見つめたり、ペアから学んだりと、基礎的・
基本的な知識と技能の定着に結びつく。
家庭科にペア学習を取り入れる効果として、
①学び合う、②精神的な安心感のある学び、
③人間関係能力を学ぶこと
＊1高橋ら（2010），＊2山下ら（2011），＊3岡田ら（2007）より引用・作成
ね
ら
い
授
業
計
画
授
業
・
調
理
実
習
の
概
要
ルーブリックを授業に取り入れることで、
教師と児童が評価基準をもとに授業の目標
を共通理解することができる。それが、児
童が基礎的・基本的な知識及び技能を確実
に身につけることにつながり応用発展させ
ることができる。
◯基本的な調理操作を身につける
◯基本的な調理操作を応用として未学習の
調理品目について調理実習をおこなう。
調理実習授業 全10時間
「指導調理」 
時
みそ汁、ウインナー炒飯、春雨サラダ
「単純応用調理」 時
煮込みうどんン、やきそば、冷麺
「複合応用調理」 
時
カレーうどん、洋風ちらし
基礎的な調理操作を含む料理品目を「指導
調理」とし
品目を調理学習した後、「指
導調理」における調理操作と同じ調理操作
を用いてはいるが、材料や調理時間に違い
がある「単純応用調理」と「複合応用調理」
について調理実習をおこなった。「指導調
理」の学習については、授業後の冬休み期
間中に家でもつくることを課題とし、保護
者には評価を依頼した。
指導調理では一人調理
単純応用調理および複合応用調理では二人
調理
自閉症児を対象にした料理指導プログラム
「代表例教授法」を適用したもの。
基礎的な調理操作技能には教科書や児童向
けの料理書から抽出し、教科書への登場頻
度の高いものを特定している。
指導調理では「×」段階の評価であった児
童も、未学習であった単純応用調理や複合
応用調理を学習者の独力で調理することが
可能となった。
指導調理で基礎的な調理操作を確実に習得
しておけば、未学習の調理品目である単純
応用調理や複合応用調理も独力で作ること
が可能である。
理作業の要素や流れについて考えさせることができ
たこと、その後の調理実習においても全ての班が手
際よく協力し合って時間内に終えることができたこ
とを伝えている。
Ｂの批判的リテラシーについては、本取組の共同
研究者である荒井が家庭科教育の中で育むことを提
唱してきた（荒井 2009）。荒井は、批判的リテラ
シーを次のように捉えている。批判的リテラシーは
OECD が示した DeSeCo の能力論の中核に位置づ
けられ、PISAの問題解決学習においても重視され
ている。批判的リテラシーは情報や物事を多面的に
思慮深くとらえて思考する力であり、ものごとを偏
見や思い込みにとらわれず、論理的に考え、よりよ
い解を求めるものとしている。
Ｂの授業計画では、	次で問題提起し、次では
問題解決に至る過程となり、
次で問題解決の成果
を確認している。	次のご飯とみそ汁をつくってみ
ようでは、学習者に事前に知識をもたせないため
に、作り方の説明もせず、教科書も見せず、それま
での経験や知っていることだけをたよりに作ってお
り、なかには予想外の作り方も見られたが、そこか
ら問題点をみつけさせている。同時に同じ材料で栄
養教諭がつくったご飯とみそ汁を食べ比べている。
次では問題解決の方法として、図書やインター
ネットを使って調べ、その結果を調理で試してい
る。
次では、調べてきたこと試してみたことをま
とめて、調理の計画をたて、実習へと臨んでいる。
ＡおよびＢの取組について、実践者は授業後の評
価で、その成果を認めている。ここで、同じ問題解
決的な学習を取り入れたＡとＢの取組において、各
計画を比較してみる。明らかに異なる点をつ挙げ
る。Ａは問題提起のプロセスに調理体験を介さず、
予想されることを挙げていっている。もうひとつ
は、調理の実践がＡは本番	回だったのに比べて、
Ｂでは、	次、次、
次を通して各	回ずつ、合
計
回あった。成果を比較することはできないが、
Ｂには、問いの発生とその解決の過程に批判的リテ
ラシーを育成するねらいが反映されていることが授
業計画からわかる。Ｂの取組の	次にみられた栄養
教諭がつくったご飯とみそ汁との比較について尾崎
は、比較・検討の視点が設定され、児童の課題意識
が明確になったことを述べている。多くの児童が日
頃からよく食べていると思われるご飯とみそ汁であ
るから、彼等にとって比較はしやすいと考えがちだ
が、比較・検討の視点の有無によって、問題への気
付きには差があることを示している。問題とは何
か、栄養教諭の作ったご飯とみそ汁を食べることに
よって「あるべき姿」を確かめ、「あるべき姿との
ギャップ」に児童は気がつくことができたのであ
る。取組への評価において、Ａでは、多様な工夫が
想起できる課題に対して、性急に結論を出してし
まったり、状況によって異なる判断を要するような
課題に対して画一的な対応を考えたりしている様子
がみられたことをあげている。その解決として、Ｂ
のように批判的リテラシーを取り入れた問題解決的
学習がひとつの参考になるのではないかと考える。
しかし、Ａのように年生の授業の場合、年次に
調理実習を体験しているため、実習の流れをイメー
ジすることも可能だろうし、そのなかで修正をする
ことも可能であることも考えられる。よって、学習
者の学習経験も考慮した上で、問題解決の力を育む
ような授業計画が必要である。
学校教育においては、調理実習の形態としては、
グループ学習が多い。グループ全員で調理するだけ
ではなく、実技者と観察者に分かれて評価しあうよ
うな学びのステップを入れる実践もある（坂本
2011）。ペア学習とは、被服実習で道具を共用する
必要性から取り組む場合もあるが、次に取り上げた
ペア学習とは、実技者と観察者にわかれて、一人が
調理をしている間もう一人が観察をしてその様子を
記録するという、調理を客観的に分析することでそ
の技術を理解し、身についていくことが期待できる
学習方法である（高橋ら 2010）。
Ｃの取組では、調理実習におけるペア学習のねら
いとして、次のことをあげている。①ペアで活動す
ることにより、互いのわからないところを教え合
い、共同的な学びとする。②ペアで活動することに
より互いの活動を見合い、評価し合う。特に調理実
習の取組では、ペアで繰り返し相互評価をおこなう
ことで自己評価力を高め、基礎的・基本的な知識と
技能の確実な定着を目指している。Ｃの指導計画は
13時間からなり、そのうちペア学習による調理実習
は
回あった。準備段階の試しづくりから、評価を
し合う本番、さらにその反省や発展を意識して児童
が考案したみそ汁づくりの
段階から構成されてい
る。実践の結果、ペア学習を取り入れる効果とし
て、①学びあうということ、精神的な安心感のある
学び、③人間関係能力を学ぶことをあげた。本学習
教員養成課程における家庭科教育に関する研究（3)
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のポイントは、児童が観察する際にどう評価する
か、その評価の仕方、評価の指標が必要になってく
る。高橋らは、評価指標が児童に共通に理解されて
いなければならず、評価指標を児童とともに作成す
ることに重要な意義があると述べている。
このペア学習の課題として、ペア学習を効果的に
取り入れるための相互評価および自己評価の検討が
必要であることがあがっている。その課題に取り組
んだ試みがＤの取組である。
ルーブリックとは学習評価のひとつである。評価
基準を段階的に設定したもので、学習到達状況を評
価するために用いられる。つまり、学習者がどのよ
うな技術を習得すべきで、どこまで出来ているの
か、何が出来ていないのかを明示したものである
（武田 2009）。その評価は、児童自身が評価する場
合、教師が評価する場合がある。評価基準について
も、教師が設定する場合、児童が話し合って設定す
る場合がある。
Ｄの取組では、教師と児童が共に考えた調理技能
を評価するためのルーブリック（以下、技能ルーブ
リック）を作成し、ペア学習でペアの調理の様子を
観察する際に技能ルーブリックを用いた。評価項目
を児童自身が設定することによって、その評価を意
識しながら活動するという点について、児童の主体
性をうながす方法である。山下らは、評価基準の設
定は児童にとっては大変難しく、自ら設定するだけ
では技能習得に足りないこともあるので、教師が補
う必要があるとも述べている。Ｄの取り組みでは、
調理の計画を立てる際の知識を評価するためのルー
ブリック（以下、知識ルーブリック）も作成してい
る。しかし、本取り組みの結果より、技能ルーブ
リックの方が調理実習の際には作成易く使いやすい
ものであったことから、ルーブリックを用いて効果
があるものは技能を習得する場合であると考察して
いる。
以上のことから、Ｄの取組は、調理実習のように
技能を習得する場合に、自己評価や相互評価を取り
入れる際には明確な評価基準として、技能ルーブ
リックは有効であること示唆している。ＣおよびＤ
はいずれも知識や技能を確実に定着させるための学
習法である。そこには、主体的な学習活動を促すこ
とによってその成果を期待する意図が含まれてい
る。
Ｅの取組は、井上ら（1996）が自閉症児を対象に
した調理指導プログラム「代表例教授法」を適用し
たものである。「代表例教授法」については、発達
障害をもつ児童・生徒が社会生活に参加するための
スキルを習得する際に用いられる訓練法として開発
されてきた（井上ら 1999）。伊藤（2005）は、軽度
知的障害児を対象にした栄養教育の授業モデルにも
「代表例教授法」を応用している。その「代表例教
授法」を調理実習授業に適用した方法とは、小学校
における基礎的な調理操作を抽出し、その調理操作
を含む未学習の調理への応用を促すものである。Ｅ
の取組で「代表例教授法」を用いる目的は、未学習
の調理への応用を促すことによって、基礎的な調理
操作を確実に習得させることにある。まず、基礎的
な調理操作は教師の指導や保護者の協力を得て家庭
で復習して学び、その後、応用調理に一人で臨むと
いうプロセスを経て、その成果を評価している。そ
の結果、未学習であった応用調理を学習者が独力で
調理することが可能となった。これより、岡田ら
は、基本的な調理操作が確実に習得されることによ
り、材料、調理時間などの刺激が異なる応用調理は
可能となると推察し、限られた授業時間の中で基礎
的な調理操作技能を身に付けるにあたって、代表例
指導法が有効であることを示唆した。この成果の要
因として、指導によって基礎的な調理操作技能を確
実に習得させたことと、基礎的操作を含む応用調理
を実践することによって、繰り返し基本的な調理操
作を学習したこと、応用調理を一人で取り組むこと
によって確実に身につけていったことをあげてい
る。また、この基本的な調理操作の習得について
は、学校の授業だけではなく、保護者の評価を求め
た家庭での実践が効果を上げたのではないかと考え
られるが、実践者らはそれに関しては言及していな
い。
以上、つの実践例を概観したが、Ａ，Ｂ，Ｃ，
Ｄについては、主体的な学習活動を促し、問題解決
的なプロセスを経て、体験を経験へと変移させると
いう点では、先に整理した調理実習の位置づけをふ
まえた学習活動および学習指導であると考える。Ｅ
については、調理そのものに対して知識や技能を求
められるところもあり、家庭科を専門としていない
教員の場合は、かなりの準備が必要であろう。しか
し、Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄについては、教員ならば誰もが
取り組める学習指導であり、それらを調理実習に取
り入れることは難しいことではないと考えられる。
教育学論究 第号 2 0 1 2
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 家庭科教育法でどんなことができる
のか
本学の場合、教科に関するか科目として「家庭」
が、教職に関する科目として「家庭科教育法」が、

年次に開講されている。受講生の調理技能の実態
を把握するために、教育学部の「家庭」の受講生
135名を対象に、アンケートを実施した（2011年
月実施）。
結果は、以下の通りであった。毎日の食事は主に
誰が作っているかという問いに対して、母親が64％
であり、自分で作っているのは24％であった。自分
で作っているのはほとんどが一人暮らしの学生で
あったことから、自宅から通学している学生の場
合、母親のように家族が食事を作ることが多いこと
がわかった。これより、家庭科で学んだ調理技術が
身につく機会が少ないことが推察できる。
料理への興味をもっているについては、ややあ
る、非常にある、の合計は74％あった。料理に費や
す時間は30−60分が38％、30分以内が32％であり、
60分以上費やしているのは16％であった。
料理を作る際に料理本を参考にしているのは、
47％であり、あまり参考にしていないは24％、全く
参考にしていないのは26％であった。計量について
は、調味料は計って使うという問いに対して、非常
にあてはまる、ややあてはまると答えたのは37％、
あまりあてはまらない、全くあてはまらないと答え
たのが60％であった。材料を計って使うについて
は、非常にあてはまる、ややあてはまると答えたの
は30％、あまりあてはまらない、全くあてはまらな
いと答えたのが67％であった。
料理技術について訊ねた問いに対する回答を図	
に示した。だしについては、	割の受講生が自分で
もだしをひいていることがわかった。過去に家庭科
で習ったにもかかわらず、実生活に活かされていな
いことが推察できる。包丁の扱いについては、りん
ごをむくと魚を処理するという、技術の面ではレベ
ルのかなり異なる対象について訊いた。りんごをむ
くことができるについては、非常にあてはまる、や
やあてはまるをあわせて67％、魚の処理については
12％であった。
料理に関しては、キャンプや家庭など、学校以外
でもつくる頻度が多いと思われるカレーやホット
ケーキについて訊ねたところ、ケーキミックスを使
わないでつくることができるについては、非常にあ
てはまる、ややあてはまるをあわせて29％であっ
た。ホットケーキを作る際には便利で安価なケーキ
ミックスがよく使われるのだろう。カレーを一人で
つくることができるについては非常にあてはまる、
ややあてはまるをあわせて77％であった。これは、
カレーという料理が嗜好的にも好まれ、作り方もカ
レールーを使えば簡単であり、作る頻度が家庭や野
外活動など仲間同士でも作る機会が多いことが考え
られ、学生にとっては作ることが容易な調理である
ことを示している。
本調査は質問項目も少なく、受講生の実態を正確
に捉えることはできないが、概ねの受講生が、調理
に興味はあるが、調理体験が少ないという様子が伝
わってきた。技能については、りんごの皮むきと、
魚の処理だけでは推測も出来ないが、調理実習の様
子からは調理体験が少ない実態が技能にも現われて
いると思った。大学生の調理に対する意識調査の研
究の報告（堀ら 2008）でも、学生が調理に興味は
あるが、調理体験が少ないという結果が示されてい
る。
また、ペア学習や問題解決学習の方法で家庭科を
学んでいない受講生が多かった。調理実習は技能の
習得のみを目的としていないことを考えれば、指導
法が示範法のみというのでは不十分である。教育学
部では、学習指導法について学ぶ授業が他にも多く
あり、問題解決的な学習や評価方法についても学ん
でいることが考えられる。受講生が既にそれらの知
識を習得していれば、調理実習の指導に活用するこ
とができる。2013年度教育学部の再編に伴い、シラ
バスを改めることになったが、そこには本研究で得
られた知見を反映させることができた。
現在、教職に関する科目の「家庭科教育法」は指
導案の作成や模擬授業をに取り組んではいるが、家
庭科室を使っていないため、調理実習や被服実習等
の実習を取り入れることができない。新しいシラバ
スの下では、家庭科室での活動を前提に授業計画を
している。よって、主体的な活動を重視するペア学
習や問題解決学習のように知識・技能の習得に効果
が期待できる「学習指導法」について、実践を伴う
学びになるよう臨みたい。
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各問
1）あなた自身、だしはインスタント（うま味調味料）ではなく、天然食材（昆布や鰹節等）から作っている
2）あなたの家では、だしはインスタント（うま味調味料）ではなく、天然食材（昆布や鰹節等）から作っている
3）包丁でりんごをむくことができる
4）魚を処理する（内臓をとりだしたり、三枚におろすなど）ことができる
5）ケーキミックスを使わないでホットケーキを作ることができる
6）カレーを一人で作ることができる
図 あなたは自分の技術をどれくらいだと思っていますか
?? ??? ??? ??? ??? ????
???? ??
???? ?
???????
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????????
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??
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